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 چکیده
تغییتر بالنت  بتر پوست  اکسیدانی و ضد باکتریایی اسانس اثرات آنتیترکیبات شیمیایی، منظور بررسی تحقیق حاضر به
ارش کلتی شتم( آزمایشتات میکروبتی. کمان در دمای یخچال انجام شتدآلای رنگینماهی قزلکیفی  شیمیایی و میکروبی 
 (پراکسید، اسید چرب آزاد و تیوباربیتوریت  استید  شاخص های شیمیاییو  (باکتری های هوازی، باکتری های سرماگرا
، 0/5( بالنت  حتاوی درصتدهای مختلتس استانستیمار  و شاهد هگرو(  ماهی فیلهی نمونه هابر روی به صورت دوره ای 
یایی ترکیبتات شتیمعمتده تترین انجتام شتد.  درجه سانتی گتراد 4 در دمای هروز 51طی دوره نگهداری  درصد  3و  1/5
 درصتد ،4/04درصتد ، بتابیستابولن ( 8/01درصد ، فنل ( 92/07درصد ، بنزودی اکسل ( 33/06لیمونن (به ترتیب اسانس 
 ویحتا تیمارهتای باکتریتایی و اکسیداسیون های شاخص مقادیر بودند.درصد   2/51درصد  و ژرانیول ( 4/30سیترال (
 چترب استیدهای مقتدار کمتتریندادند.  نشان نگهداری مدت طی کمتری تغییرات شاهد، نمونه تیمار با مقایسه در اسانس
بتا گششت  زمتان  . 50.0<P( بتود  استانس درصتد 3دارای  تیمتار به مربوطدرصد  در انتهای دوره نگهداری  1/5( آزاد
در تیمتار سته درصتد استانس  کمتترین میتزان داد، با این وجودافزایش نشان  تیمارهادر تمامی  پراکسیدشاخص مقادیر 
در تیمار حاوی ی و یت و نتید درصتد استانس  ، باکتری های سرماگراشمارش کلی باکتری های هوازی.  50.0<P(بود
فتزایش ا در تمامی تیمارها با گشش  زمان تیوباربیتوری  اسیدمقادیر  . 50.0<P(متفاوت بود ر مقایسه با سایر تیمارها د
 ردو   50.0<Pبتوده ( تتردکنتبه طور معنی داری  دیگر تیمارهای به درصد نسب  3اسانس  تیمار در، با این وجود یاف 
 . بودمیلی گرم مالون دی آلدئید درکیلوگرم باف   0/11 دوره انتهای
 
 کمان، اسانس بالن ، کیفی  ماندگاریآلای رنگین: قزلکلیدی گانواژ
 
 مقدمه
ای بتالا از و ارزش تغشیه  یفیباکپروتئین  نیتأمامروزه 
 ستتتم  افتتراد جامعتته نیتتتأمستتزایی در هاهمیتت  بتت
برخوردار بوده و در این زمینه گوش  آبزیان بتا توجته 
پروتئین و استیدهای  یامتحظهقابلبه دارا بودن مقادیر 
 جایگزین مناسبی برای عنوانبه تواندیم یضرورآمینه 
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شایی انسان مطرح باشد (کتوز و گوش  قرمز در رژید غ
 . گوش  متاهی عتتوه بتر 2002و کونل  1002همکاران 
 ، سرشتار از 9002قابلی  هضد بالا (گتومز و همکتاران 
مثتل  3 و مفیتد هماننتد امگتا یضتروراستیدهای چترب 
  و دکوزاهگزانوئیت  استید APEایکوزاپنتانوئی  اسید (
همتین  . بته 4002باشد (آلونسو و همکاران می  AHD(
از  هتایناهنجارجه  در راستای پیشگیری از بستیاری 
از قبیتل  هتاو بیماری ذهنتی کودکتان یافتتادگعقبقبیتل 
بستیار  هاای قلبی و عروقی و برختی سترطانهیحتانار
، شتهیدی و 4002(گارستیا و همکتاران  دنباشتیممفیتد 
 . گوش  ماهی با توجه بته مقتادیر 5002میرعلی اکبری 
و ترکیبتات ازتته غیتر  راشتبا یغچترب  یدهایاستبالای 
پروتئینتی مستتعد فستاد و اکسیداستیون بتوده و متدت 
ماندگاری آن در شترای  سترما در مقایسته بتا گوشت  
، ستاهو و 4002(لوسادا و همکاران  باشدیم ترکدقرمز 
  که ایتن 7002، استاماتیس و آرکودلوس 4002 همکاران
ز و ستبب کتاهش م تر آن گتردد (کتو توانتدیمامتر 
 بنتابراین؛  2002و میلینت و همکتاران  1002همکتاران 
سبب  هاویژه اکسیداسیون چربیهحش یا کاهش فساد ب
مانتدگاری ایتن متاده غتشایی در شترای  سترما  افزایش
  .7002(آنتونیوفسکی و همکاران  شودیم
 ، سمی 0102انوار و همکاران اثرات نامطلوب بهداشتی (
کنتت و شتتیمیایی ( یهاهکننتتدمحافظ  ییزاستترطانو 
ستتبب   7002و جایاپراکشتتا و پاتیتتل  6002همکتتاران 
طبیعی با توان  یهادارندهنگهگرایش محققان به شناخ  
داری و کاربرد آن در نگته یکروبیضدماکسیدانی و آنتی
محققتان،  یهاافتتهیمواد غشایی شتده است . بتر استاس 
یبتات ترک منتاب  سرشتاری از هتاو میوه ییداروگیاهان 
 اکستیدانی قتویو آنتی یکروبیضتدمبا خاصتی   فنولی
 . 3002هستند (گو و همکاران 
مح تتتولات فرعتتتی تولیتتتدی در صتتتنای  غتتتشایی و 
 هتاپوست  میتوه ازجمل تهغتشایی ختانگی  یهتافراورده
بتا اثترات مفیتد بتر ستتمتی  سرشار از ترکیبات فنتولی
 از مح ولات ٪69 ، در این زمینه حدودباشندیمانسان 
که  شدهاستفادهمیوه مرکبات در کشورها برای تولید آب
میوه عنوان مح ول فرعی در صنع  آبها بهپوس  آن
 عنوانبته تتوانیمکته از ایتن مح تول فرعتی  باشدیم
 یهتافرآوردهطبیعی برای افزایش مانتدگاری  دارندهنگه
جست   هشتیمیایی بهتر یهادارنتدهنگهغتشایی جتایگزین 
از گونته مرکبتات دارای  1بالن  . 6002(کن  و همکاران 
 منبت  یت آن پوست  م ار غشایی و دارویی است  و
اکستتیدانی (گتتارو و ، آنتییکروبیضتتدمختتوب از متتواد 
  و فتونوئیتتتدی استت  (پیترستتتون و 7002همکتتاران 
آلا  . ماهی قزل6002و نوگاتا و همکاران  6002همکاران 
مفیتد و  نشتدهاشبا به عل  دارا بتودن استیدهای چترب 
همچنین اسیدهای آمینه ضروری ستهد باارزشتی را در 
کنتد (ستیدایاه و انسان ایفتا می ازیموردنتأمین پروتئین 
 . با توجه به ارزش غشایی بتالای گوشت  1002همکاران 
مزار  پترورش ایتن  ،کماننیرنگماهیان ماهی قزل آلای 
و میتزان تولیتد  افتهیتوستعههای اخیر نو  ماهی در دهه
رشتد  رو بته از رونتد ن ماهی پرورشی در کشتورمانای
 ماهیتان کیفی تغییرات به توجه با .برخوردار بوده اس 
 از استفاده مشکتت و روش سرد به دارینگه هنگام در
 قابلی  که طبیعی کاربرد مواد م نوعی، یهادارندهنگه
 مانتدگاری و افتزایش کیفیت  حفظ در دارند، هد تجزیه
شا نظر به روند رو به گسترش توزیت  ل. یابدیم ضرورت
لازم بترای  زمانمتدتاین ماهی در اکثر نقتاط کشتور و 
حفتتظ ستتتم  و کیفیتت  آن تتتا رستتیدن بتته دستت  
تعیتتین ترکیبتتات  باهتتد ، ایتتن مطالعتته کنندهم تتر 
اکسیدانی استانس شیمیایی، اثرات ضد باکتریایی و آنتی
ان کمتآلای رنگینپوس  بالن بر مانتدگاری متاهی قتزل
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 هامواد و روش
 تهیه بالنگ
شتهر  بتارترهمیوه بالن  تازه از مراکز عرضته میتوه و 
 شد. قزوین تهیه
 اسانس گیری
 03 C° حتدود دمتای میوه بالنت جتدا و در ابتدا پوس 
در ادامتته جهتت  تهیتته استتانس، پوستت  خشتت شتتد. 
تفاده از دستگاه بالن  آسیاب گردیده و با اس شدهخش 
استانس روغنتی آن بته روش  ،ساع  3کلونجر به مدت 
توست   یتریگآبپتس از  ج وتقطیر توس  آب، استتخرا
ستولفات ستدید خشت تتا هنگتام استتفاده در  ترو 
داری شتد (محمتودی و تیره و در یخچتال نگته اییشهش
  .2102همکاران 
 آنالیز ترکیبات شیمیایی اسانس
اسانس به دستگاه کرومتاتوگرافی  شدهآمادهابتدا نمونه 
دمتایی ستتون  یزیربرنامته نیترمناسبگازی تزریق و 
آمتد.  به دست های اسانس برای جداسازی کامل ترکیب
استتانس و  دهندهلیتشتتک یهتتابیترکهمچنتتین درصتتد 
شتاخص بتازداری هتر ترکیتب محاستبه گردیتد. ست س 
اسانس به دستگاه گاز کرومتاتوگرافی مت تل بته طیتس 
بته  هتابیترکو طیس جرمتی  شدهقیتزررمی نیز نگار ج
از  گاز کرومتاتوگرا آمد. در این مطالعه دستگاه  دس 
متتر،  03با ستون مویینه بته طتول  0986 tneligAنو  
 0/52و ضخام  لایته داخلتی  متریلیم 0/52قطر داخلی 
با برنامه دمتایی ستتون در  SM5-PHمیکرومتر از نو  
دقیقته در ایتن دمتا  2وقتس بتا ت 07 C° صتورتبهابتتدا 
درجه در هر  51با سرع   022 C° س س افزایش دما تا
دقیقه  2به مدت  003 C° و افزایش دمای ستون تا دقیقه
بتود و از گتاز  092 C° استفاده شد. دمای اتاق  تزریتق
 تریلیلیم 0/8گاز حامل با سرع  جریان  عنوانبههلیوم 
 مورداستتفادهمی در دقیقه استفاده گردید. طیس نگار جر
 07یونیزاستتتیون  یبتتتاانرژ 3795 tneligAمتتتدل 
 و دمای منبت  یونیزاستیون IEو شناساگر  ول الکترون
  .2102(محمودی و همکاران،  بود 022 C°
 تیمار کردن ماهی
گترم  005وزن  بتا میتانگین کمتانینرنگ آلایقزل ماهی
پرورشتی قتزوین  یاستتخرها از یکی از زنده صورتبه
بهداشت   آزمایشتگاه بته  یت  بتا همراه و شد خریداری
زنتی،  ستر از پتس شد. منتقل یزتبرمواد غشایی دانشگاه 
 یماه هر از ماهیان، یریگاستخوان و امعاواحشا تخلیه
مختلتس  تیمارهتای انجام برای گرم 001 وزن به دو فیله
شد. تیمارها شامل نمونه کنتترل (فاقتد استانس و  آماده
حتاوی  یهانمونته  و اتیلنیپلت هاییستهکدر  یبندبسته
بته  هانمونتهدرصد اسانس بالنت  بودنتد.  3و  1/5، 0/5
 صتورتبهداری شتده و روز در یخچتال نگته 51متدت 
 روز مورد آزمایش قرار گرفتند. 3هر  یادوره
 شیمیایی یهاآزمون
گترم  5داری، مقتدار هتای دوره نگتهدر هر ی  از زمان 
طور جداگانه بته و شاهد بهنمونه چرخ شده از هر تیمار 
ثانیته در  03و به مدت  شدهاضافهلیتر آب مقطر میلی 54
 گیری اسیدهای چربکن یکنواخ  شد، اندازهی  مخلوط
اران و پراکستتتید بتتتا روش کتتتین و همکتتت  AFF(آزاد 
نیتتز بتته روش   ABT(  ، تیوباربیتوریتت استتید2102(
   انجام شد.9991همکاران (نامولما و 
 میکروبیهای آزمون
 بختش نمونته از گترم 01 میکروبتی هتاییشآزما برای
محلتول آب پ تونته  لیتتریلیم 09فیلته در  درونی گوش 
 تهیته یازموردن یهارق  شد. س س درصد هموژن 0/5
پورپلیت   روش بته هایباکتر کش  برای رق  و هر شد
 کشت  یهانمونهگرف .  قرار محی  پلی  کان  آگار در
ستتاع  بتترای  84بتته متتدت  73 C°داده در انکوبتتاتور
 01بته متدت  01 C° و انکوباتور هایباکترشمارش کلی 
گرفتنتد.  قرار سرما گرا هاییباکتر روز برای شناسایی
شتدند  شتمارش هتایکلون انکوباسیون، مدت طی از پس
  .0102و همکاران  جاقوا(
 آنالیز آماری
 61ssps افتزارنرمبتا استتفاده از  هتاداده وتحلیلیتهتجز
 اثتر کته متواردی در هایانگینم مقایسه برای شد. انجام
 5931سال  /3شماره  62هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش                                                  و...                             نیب، پاکيمحمود     272
 کار به دانکن آزمون شد، شناخته دارتیمارها معنی کلی
 در نظر گرفته شد. 50.0<Pدر  داریمعننتایج  .رف 
 هایافته
بررسی نتایج آنالیز اسانس پوس  بالن  در این مطالعه  
تترین ترکیبتات استانس را لیمتونن کته بیش داد نشتان
درصتد ، فنتل  92/07اکستل (درصتد ، بنتزودی 33/06(
 ، ستیترال درصتد 4/04ستابولن (درصتد ، بتتابی 8/01(
درصتتتد  تشتتتکیل  2/51درصتتتد  و ژرانیتتتول ( 4/30(
 .دادندیم
 ABT، پراکستید، AFFماندگاری میزان با افزایش زمان 
در هر دو گتروه افتزایش یافت  ولتی تغییترات در گتروه 
 یهتاغلظ  یژهوبتههای تیمتار شاهد در مقایسه با گروه
درصتد طتی دوره نگهتداری سترد از اختتت  3و  1/5
 . 50.0<Pبود (داری برخوردار آماری معنی
طتی دوره نگهتداری و در تیمارهتای  یریگانتدازهنتتایج 
استت .  شتتدهدادهنشتتان  1مختلتتس در نمتتودار شتتماره 
 افتزایش  AFF مقتدار تیمارها در تمامی زمان باگشش 
 سایر از تری سر کنترل تیمار در این افزایش ولی یاف ،
 تیمتار بته مربتوط  AFF مقتدار تترینکد .بتود تیمارها
  .50.0<Pبود ( اسانس درصد 3دارای 
شاخص پراکسید در ایتن  هاییافتهو  آماری آنالیز نتایج
متقابتل  اثتر وجتود از   حتاکی2مطالعه (نمودار شتماره 
بتود  استانس دارای تیمارهتای و زمتان بتین دارمعنتی
در تمامی تیمارها  VPزمان مقادیر  باگشش  . 50.0<P(
روزه افتتتزایش نشتتتان داد،  51طتتتی دوره نگهتتتداری 
 شتدت بتا تیمتار شتاهد درایتن تغییترات  وجودنیبتاا
 در بتالاترین میتانگین کتهیطوربه بتود همراه تریبیش
  مربتوط بته 41/5±1/2gk/qem داری (انتهای دوره نگه
 این تیمار بود.
آمتاری نشتان  آنتالیز نتایج ABTدر خ وص شاخص 
 باگششت بودنتد.  داراستانس معنتی و زمتان اثتر داد که
زمتان  باگششت در تمتامی تیمارهتا  ABTزمان مقادیر 
این تغییرات  کهیطوربه . 3افزایش یاف  (نمودار شماره 
در گتتروه کنتتترل از شتتدت بیشتتتری برختتوردار بتتود 
  .50.0<P(
 نشتان دارینگه مدت طی مختلس یتیمارها بین مقایسه
 به درصد نسب  3اسانس  تیمار در افزایش روند که داد
 در رونتد ایتن کتهیطوربه بتود تترکنتد دیگر تیمارهای
اختتت آمتاری  دارای تیمارهتا دیگتر بتا دوره انتهتای




 خچال در تیمارهای مختلفدر روزهای مختلف نگهداری در ی AFFمقادیر  ییراتتغ -1 شکل
 372                                    رماسکمان ذخیره شده در آلاي رنگینت کیفیت شیمیایي و میکروبي فیله ماهي قزلتغییرا تاثیر اسانس روغني پوست بالنگ بر
 
 




 در روزهای مختلف نگهداری در یخچال در تیمارهای مختلف ABTمقادیر  ییراتتغ -3 شکل
 
هوازی  یهایباکترمربوط به شمارش  یهاافتهی
 شدهدادهنمایش  4 شماره  در نمودار CVTمزوفیل (
 که دادنشان هایانگینم مقایسه از حاصل نتایج اس .
 باکتری کل شمارش تیمارها همه در زمان باگشش 
 شاهد تیمار در افزایش این البته .اس  یافتهیشافزا
 بار بیشترین دوره، انتهای در کهیطوربه بود، شدیدتر
ه مقایس   را داش .7/6±0/3 goL01 g/UFCباکتریایی (
در   CVT تیمارها نشانگر افزایش کند جمعی  با
درصد اسانس در مقایسه با سایر  3و  1/5تیمارهای 
درصد از  3که تیمار اسانس  یاگونهبهتیمارها بود. 
 برخوردار بود. CVTشمارش ترین کد
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 )goL01 g/UFC(  باکتری های هوازی مزوفیلکل شمارش -4 شکل
 
بتا   نیتز CVPگترا ( در خ توص بتاکتری هتای سترما
مقتادیر  کلتی صتورت بته تیمارهتا همه در زمان گشش 
 ایتن  . البتته،5نمتودار شتماره یافت  ( افتزایش بتاکتری
 در کته طتوری بته بود. شدیدتر شاهد در تیمار افزایش
 goL01 g/UFCدوره، بتالاترین بتارمیکروبی ( انتهتای
 goL01 g/UFCتترین (  در تیمار کنترل و کد7/3±0/22




 )goL01 g/UFCسرد ( سازییرهذخمختلف طی دوره  تیمارهای برای باکتری های سرماگرا تغییرات شمارش - 5 شکل
 
 گیریبحث و نتیجه
 یژهوبته دریتایی یغتشاها در هتایچرباکسیداستیون 
 طعتد و بتو ایجتاد بته کته است  بتالا چربتی با غشاهای
باعت   خودیخودبته AFF. شتودیم منجتر بنتامطلو
تتتوان از آن شتتود، امتتا میای نمیکتتاهش ارزش تغشیتته
عنوان شاخ ی برای فساد استتفاده نمتود (لوستادا و به
 . ایتتن 7002و لوگاستتی و همکتتاران  7002همکتتاران 
بتر متواد لی یتدی  AFFموضو  به عل  اثر پراکسیدانی 
بتتالایی از  هتتا بتته علتت  داشتتتن میتتزانباشتتد. ماهیمی
استتیدهای چتترب بلنتتد زنجیتتره نستتب  بتته لی تتولیز و 
ها و در روغن AFFاکسیداسیون حساس هستند. وجود 
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هتا ها سبب بروز بوهای نامطلوب و تغییر در باف چربی
  .8002شود (بارت  و همکاران می
طتی دوره  AFFدر بسیاری از مطالعات افزایش مقتادیر 
 عتوهبته، شتدهگزارشسازی سرد گوش  متاهی ذخیره
وجود ارتباط مستقید بین کاهش تازگی ماهی با افتزایش 
مشاهده گردیده است  (ازگتول و همکتاران  AFFمیزان 
طتی دوره  AFFدر ایتن رابطته افتزایش مقتادیر   .5002
 کمتاننیرنگسرد گوش  متاهی قتزل آلای  یسازرهیذخ
  .6002اس  (کواکوسکا و همکاران  شدهگزارش
در تیمارهای  AFFنیز افزایش مقادیر در مطالعه حاضر 
 کنتترل، تیمتار در این افزایش ولیمختلس مشاهده شد. 
در گتروه  AFF زانیتم .بتود تیمارهتا ستایر از تری سر
هتای داری بتا گتروهکنترل از روز ششد اختتت معنتی
 تیمتار بته مربوط  AFF مقدار ترینکدتیمار نشان داد. 
که این  یاگونهبه،  50.0<Pبود ( اسانس درصد 3دارای 
ها و گروه غلظ  اسانس بالن  در مقایسه با سایر غلظ 
انتداختن هیتدرولیز  یرتتأخکتاهش و بته  دررونتدکنترل 
 موثر عمل نموده اس . یاربس هایچرب
میزان پراکسید، شتاخص اکسیداستیون لی یتدها بتوده و 
گیری مح ولات اولیته اکسیداستیون یعنتی جه  اندازه
 همکتارانرود (استکندری و بکتار متی هیدروپراکستیدها
  .3102
در تمتامی  VPزمان مقتادیر  باگشش در مطالعه حاضر 
روزه افتزایش نشتان داد،  51تیمارها طی دوره نگهداری 
 بیشتری شدت با تیمار شاهد دراین تغییرات  وجودنیباا
بالاترین میانگین در انتهتای دوره  کهیطوربه بود همراه
  مربوط به این تیمار بود. 41/5±1/2 gk/qemداری (نگه
وستیله پراکسیدها ترکیباتی بدون طعتد و بتو بتوده و به
شوند ولتی بتا ایجتاد کنندگان تشخیص داده نمیم ر 
ها سبب بتد شتدن ترکیبات ثانویه مانند آلدئیدها و کتون
شتتوند (ازورت و همکتتاران بتتو و طعتتد مح تتولات می
نترلی اسانس پوس  اثر ک دهندهنشان ها  این یافته9002
 آلاقتزلافزایشی پراکستید گوشت  متاهی  درروندبالن  
 بوده اس .
آمتاری نشتان  آنتالیز نتایج ABTدر خ وص شاخص 
 باگششت بودنتد.  داراستانس معنتی و زمتان اثتر داد که
امتا ؛ در تمامی تیمارها افزایش یافت  ABTزمان مقادیر 
در گتتروه تیمتتار بستتیار کنتتدتر از گتتروه شتتاهد بتتود، 
داری که از روز دوازدهد به بعد اختت معنی یاگونهبه
 . 50.0<Pدر گروه کنترل با سایر تیمارها مشاهده شد (
عنوان شاخص اکسیداسیون ثانویته چربتی بته به ABT
که طی این مرحله پراکستیدها بته متوادی از  رودکار می
شوند و میزان بستیار ها اکسید میقبیل آلدئیدها و کتون
اولیه بیتانگر تتازگی و کیفیت  ختوب متاهی  ABTپایین 
 ABT . افزایش مقتادیر 8002اس  (رضایی و همکاران 
 بتته تتتوانیمطتتی دوره نگهتتداری را  هانمونتتهدر 
 در فترار هتای متابولیت  تولیتد و لی یتد اکسیداستیون
ازورت و همکتاران حضتور اکستیژن مربتوط دانست  (
 یریکارگبتته آمدهدستت بهبتتا توجتته بتته نتتتایج  . 9002
دارا بتتودن تتتوان  لیتتبتته دلاستتانس پوستت  بالنتت 
 3و  1/5بتتالا ( یهتتاغلظ در  ژهیوبتته یدانیاکستتیآنت
در  ABTنمتتودن افتتزایش مقتتادیر  کنتتد دردرصتتد  
ستازی سترد گوش  ماهی طتی دوره ذخیتره یهانمونه
 هر برای باکتری کل بار افزایش بسیار موثر بوده اس .
 ،یکاردست  یتزانم بته داریدوره نگته طتول در تیمار
 یآورعمتل هایشرو دربهداشتی  اصول رعای  میزان
گتروه  نیتترمهددارد.  بستتگی بتاکتری اولیته میتزان و
 آلاقتتتتزلاز گوشتتتت  متتتتاهی  جداشتتتتدهباکتریتتتتایی 
 sanomoreA -allexaroM -sanomoduesP
 در که طورهمان.  9002(کیکدوس و همکاران،  باشندیم
 ابتتدای در کل باکتریایی بار ،شودیم مشاهده 4 نمودار
 بود 3 goL01 g/ufc از  ترکد تیمارها تمامی برای دوره
 مورداستفاده هاییلهفخوب  کیفی  نشانگر تعداد، این که
 آلای قزل ماهی برای کل باکتری شمار مجاز بود. میزان
 21 در. است  یشنهادشتدهپ 7 goL01 g/ufc کمانینرنگ
 دارای تیمتار هر در موجود هاییلهف نگهداری، اول روز
 ،بودنتد 7 goL01 g/ufcاز  کمتتر باکتریتایی کتل بتار
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 7/6  goL01 g/ufcکتل بتار میتزان بعتدازآن کهیدرحال
 بود. شدهیینتعفراتر از حد مجاز  که رسید
 کتل بتار کردنتد کته گتزارش  0102و همکاران ( جاقوا
 از روز نگهداری 21 طی آلاقزل ماهی فیله در باکتریایی
شتد. در مطالعته    بیشتتر7 goL01 g/ufc( مجتاز حتد
 بتاکتری کل بار میزان 4حاضر و مطابق نمودار شماره 
 یافت . ایتن زمان افتزایش به توجه با یمارهات همه برای
 و بیشتتری داشت  شتدت کنتترل، تیمتار در افتزایش
و  جتاقوابتود ( دوره انتهتای در آن میتزان بیشتترین
  .0102همکاران 
 دارای حتاوی تیمارهتای در تریبتاک کل بار بودن کمتر
اثترات  ختاطر بته تتوانیم پوست  بالنت را استانس
 و ضد باکتریایی اسانس دانس . فعالیت  اکسیدانییآنت
 وجتود از ناشتی استانس پوست  بالنت  یکروبیضتدم
بنزودیوکسل، تیمتول  ترکیباتی همچون لیمونن، سیترال،
 افتزاهد اثتر تواننتدیمترکیبتاتی  است . چنتین و آزولن
باشند. بسیاری از این ترکیبات بر ساختار غشتا   داشته
ستتلولی تتتاثیر و ستتبب افتتزایش نفوذپتتشیری و ختتروج 
 گردنتدیمستبب مترس ستلولی  یتتاًنهاترکیبات حیاتی و 
، 6002نوگاتتا و همکتاران  ،6002(پیترسون و همکتاران 
 قبیتل هتوازی از هتاییباکتر  .7002گارو و همکتاران 
 باکتریایی غالتب هایگروه جز  سودوموناس یهاگونه
 طوربته کته هستتند کمتانینرنگ آلای قتزل گوشت  در
 شترای  در شتده دارینگته گوش  فساد به ایگسترده
 . 7002(ریبتروی و همکتاران  کننتدیم هتوازی کمت 
اصتلی  گتروه ،یگترم منفت گترای سترما هتاییباکتر
 شترای  در هاییلتهف در فساد مولد هاییکروارگانیسدم
 عمتدتاً و هتایباکتر . اینباشندیممای سرد و د یهواز
و فستفولی از  لی تاز هتاییدآنز ستودوموناس یهاگونته
(لوسادا و  شوندیم AFF افزایش سبب که کنندیم تولید
  .7002همکاران 
به  توجه با سرما گرا هاییباکتر تعداد ،5 نمودار مطابق
در تیمارهتای مختلتس گوشت   نگهتداری زمتان افتزایش
سترما  هتاییباکتر بترای یاف . حد مجاز ماهی افزایش
 7  lgo01 g/ufc هتتوازی در گوشتت  متتاهی گتترا
 . در 6002است  (کواکوستکا و همکتاران  شتدهگزارش
در  روزهپتانزدهنگهداری  انتهای دوره مطالعه حاضر در
بالاتر از حتد مجتاز بتوده  کنترل تیمار شرای  سرما در
استانس پوست   مختلس یدرصدهاحاوی  یمارهایت اما
 کته بیتانگر تتوان استانس بتود تریبار کد دارای بالن 
 گترا سرما هاییباکترپوس  بالن در ممانع  از رشد 
 بوده اس .
 تحقیقتات ستیدایاه و نتتایج مطتابق بتا تحقیق این نتایج
 در را دارییمعنت کته کتاهشبتوده   1002همکتاران (
پوشتش ختوراکی  بتا شده وشیدهپ و بره بوفالو گوش 
 بتاکتری بتودن بتار کردنتد. کتد گتزارش همراه اسانس
 اسانس پوس  بالن  اثر به توانیم نیز را سرمادوس 
 ترکیبتاتی همچتون لیمتونن، ستیترال، داشتتن ختاطر به
پیترستون دانس  ( مربوط بنزودیوکسل، تیمول و آزولن
، گتتارو و 6002نوگاتتتا و همکتتاران  ،6002و همکتتاران 
  .7002مکاران ه
از ایتتن تحقیتتق نشتتان داد کتته  آمدهدستت بهنتتتایج 
روغنی پوس  بالن به دلیتل تتوان  اسانس یریکارگبه
ختود ستبب کتاهش و بته  یکروبیضدمو  اکسیدانییآنت
در  اکسیداستیونی و میکروبتی فستاد افتادن روند یرتأخ
داری شده در شرای  نگه کمانینرنگآلای لقزفیله ماهی 
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Abstract 
In the present study the phytochemical component, antioxidant and antimicrobial effects of citron 
essential oil (EO) on shelf life of trout fish in refrigerator temperature was investigated. A number 
of muscle fish samples were classified in 4 treatment groups including control and 3 treatments with 
different concentration of Citron essential (0.5, 1.5 and 3%) and stored at 4ºC.  Microbiological 
assessment including total aerobic (TAC) and psychrophilic (TVC) bacteria and chemical parameter 
including peroxide value (PV), free fatty acid (FFA) and thiobarbituric acid (TA) analysis have 
been implemented. The GC/MS analysis showed that the major compound was limonene (33.6%), 
Benzodioxol (29.7%), phenol (8.1%), beta-bisabolene (4.4%), citral (4.3%) and zheraniol (2.15%). 
The chemical and bacterial index in EO treated samples had the minimum significant change under 
the storage period compared with control group. The TAC, TVC, FFA values and PV index in 
treatment groups containing 1 and 1.5% Citron EO have shown the minimum significant change 
and TA in 3% Citron EO (P<0.05). TA values in all treatments increased over time, However in 3% EO 
treatments was significantly (P<0.05) slower than other treatments. 
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